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Resumo

Analisar os componentes fisicos, sensoriais e quimicos associando a possiveis diferencas
granulométricas existentes na amostra de Coffea Canephora do Clone Al, por meio da classificacao
fisica separando-as em frac¢des distintas de forma granulométrica, classificagdo sensorial com base no
protocolo SCA e analises fisico-quimicas: Condutividade Elétrica e Extravasamento de Eletrdlitos, e
mensuracéo do pH, e quimicas: Soélidos Sollveis Totais, Acidez Total Titulavel, Aglicares Redutores,
Acucares Totais, Carboidratos Totais, Composto Fendlico Total e Acido Clorogénico e Umidade. Apos
a andlise sensorial foram observadas fragcdes que se encaixam no termo “café especial” e fragdes fora
desse termo. Ainda, nas analises quimicas, foi possivel obter resultados distintos quanto a
granulometria, observando fracdes que se destacam em cada uma das analises. Portando, ha
diferencas nos atributos sensoriais, quimicos e fisicos relacionados a granulometria.

Palavras-chave: Qualidade Fisica. Sensorial. Quimica. Peneiras.
Area do Conhecimento: Engenharia Agronémica.
Introducéo

O café faz parte da histéria do agronegdcio brasileiro ha 295 anos, com variados graus de
participacdo na balanca comercial ao longo do tempo, sem jamais deixar de ser fundamental em termos
socioecondmicos para os agricultores de viés familiar, especialmente nos estados de Minas Gerais e
Espirito Santo, mas abrangendo todas as regides do pais.

O mercado interno absorve grande parte da producdo nacional, nos mais variados matizes de
classificacdo fisica e sensorial disponiveis. Segundo Schmidt (2015), por outro lado, o mercado
internacional é mais exigente, preocupando-se com diversas caracteristicas da cadeia produtiva,
especialmente os aspectos fisicos dos graos e mais recentemente, sensoriais.

E sabido que uma planta de café produz grdos de diversos tamanhos, em funcéo de variados
fatores, tais como espécie, genotipo, manejo de produgao, condi¢des climaticas e localizacédo na planta.
Tais fatores, especialmente os climaticos, fogem da atuagao antropica, o que promove variagdes anuais
nos perfis fisicos dos cafés produzidos (MEIRELES et al., p. 13-20, 2009).

Torna-se, assim, notoria a prioridade por grados maiores quando visa a exportacéo, levando em
considerac¢d@o haver uma maior qualidade do grédo em relacdo a sua granulometria. No entanto, néo
havendo mudancgas sensoriais e quimicas importantes, ndo hé o porqué de cafés de peneiras inferiores,
ou seja, de tamanhos menores aos considerados “padrdo de exportagao”, ndo estarem aptos ao
comércio internacional, o que abriria nacionalmente um “enorme” mercado para exportacdo e
ampliacdo da renda do agronegécio e dos produtores.

Conhecer mais detalhadamente as fracdes de café produzidas a partir do café bica corrida, o
comportamento sensorial e a composi¢éo quimica de graos de café de diferentes formas e tamanhos
poderdo trazer ganhos significativos em termos mercadolégicos.

Metodologia

A amostra utilizada para a analise quimica de Coffea Canephora do clone Al, foi encaminhada do
Municipio de Muqui, da propriedade Graos de Ouro, do Sr. Luiz Claudio de Souza a, aproximadamente,
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550 m de altitude. O café no qual realizou-se as analises fisica, sensorial e quimica, foi colhido no dia
02 de junho de 2022, tendo sua pos colheita realizada na forma de cereja descascado, em terreiro de
concreto coberto, com um tempo de secagem de 16 dias e, posteriormente, armazenado com uma
umidade de até 12%, em tulha ventilada, sob palete, em sacaria de réafia. Apds recebida, a amostra foi
analisada no Laboratério de Andlise Fisica e Sensorial de Café do IFES e no Laboratério de Quimica
Aplicada — Campus de Alegre localizados na Rodovia ES-482 (Cachoeiro-Alegre) Km 47, Rive, Alegre
- ES, 29500-000. Inicialmente classificada e separadas em fragdes correspondentes a granulometria,
obtendo seis fracbes e uma amostra do todo, identificando-as da seguinte forma: Al _Bica_Corrida
(amostra do todo), A2 Chato 19, A3 Moca 13, A4 Moca 11, A5 Moca_ 17, A6 _Chato 15,
A7_Moca_9. Tais amostras foram armazenadas em gréo cru, em embalagens de plastico laminado,
selada, e colocada em geladeira a 4°C.

A classificagdo sensorial foi realizada por provadores com certificagdo da CQl “Q-Graders”, com
base no protocolo de avaliacdo da SCA (2008), avaliando dez atributos do café, para cada fracdo. Ao
final, a pontuacao atribuida se da pela tabulagéo dos resultados, expressos por meio da média dos
provadores.

Para a analise quimica e fisica, parte das fracBes necessitavam estar em gréo cru, para a realizagao
das analises de Condutividade Elétrica (CE) e Extravasamento de Eletrolitos (REL) (PRETE et al.,
1992). Apos a moagem do restante das fragdes, deu-se inicio as demais andlises, sendo: fisico-
guimica: mensuracao do pH (AOAC, 1996) e Sélidos Soluveis Totais (SST) (AOAC, 1992); as andlises
quimicas: Acidez Total Titulavel (ATT) (AOAC, 1996), Quantificacdo de AcUcares Redutores (AR)
(SANTOS et al, 2017; VASCONCELOS et al., 2013; GONGCALVES et al., 2010; SUMNER e GRAHAM
1921), Quantificacdo de AcuUcares Totais (AT) (GONCALVES et al.,, 2010; SILVA et al., 2003.),
Quantificacdo dos Carboidratos Totais (CT) (RODRIGUES, 2018; GONCALVES et al.,, 2010),
Quantificacdo de Composto Fendlico Total (FNT) (BAPTISTA et al., 2022; SINGLETON, ORTHOFER
e LAMUELA-RAVENTOS, 1999), Quantificacéo de Acido Clorogénico (ACG) (MONTEIRO e TRUGO,
2005) e Umidade (UM) (AOAC, 1995).

As andlises foram realizadas em ftriplicata para todas as variaveis, os dados obtidos para
composicdo quimica e propriedades fisico-quimicas foram tratados e processados no Microsoft Excel
e no Programa R, versao 4.0.5 (R, 2021). Os resultados foram expressos pela média e erro padréo da
média. No Excel, foram elaborados planilhas e gréficos. Ja no Programa R foram realizadas a andlise
descritiva dos dados (boxplot), analise de variancia, analise de similaridade pelo método de Jaccard e
analise multivariada fatorial com expressdo em PCA, utilizando os pacotes: ExpDes.pt, stats, factoextra
e vegan.

Resultados
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Figura 1: Resultados dos atributos encontrados no protocolo da SCA e grafico de teia para cada
amostra do Clone Al.

A4_Moca _11
Al_Bica_Corrida RESULTADOS
— — Fragrancia/Aroma 8,00 Unitorm. 10,00
Sabor 8,00 Xicara Limpa 10,00
RESULTADOS Finalizagao 7,75 AmargoriDogura 8,00
Fragrancia/Aroma 7.75 Uniform. 10,00 SalinidadelAcidez 8,00 Equiibrio 7,75
Sabor 7,63 Xicara Limpa 10,00 Soraacho naBoct 78 Conjunto 775
Flnalizagso 7,38 Amargor/Bogura 7.50 Dofeltos Quantidade: Tipo: 0
Salinidade/Acidez 7,38 Equllibrio 7,50
Sensaca na Boca 7,50 Conjunto 7.50
Dafeitos Quantidada® Tipo: o
A5_Chato_17
- — RESULTADOS
FragranciaiAroma 7,88 Unitorm 8,00
A2_Chato_19  eaor 7,50 Xicara Limpa 8,00
RESULTADOS ) Finalizagao 7,25 AmargoriDogura 7,50
Fragrancia/Aroma 7,63 Uniform. 10,00 SalinidadetAcidez 7,50 Equllibrio 7,50
Sabor 7,50 Xicara Limpa 10,00 Sensagaa na Boca 7,50 Conjunto 7,38
Finalizagao 7,25 AmargoriDogura 7,38 Dafalive Quantidade: 1 Tie 2 P
SalinidadesAcidez 7,38 Equllibrio 7,38
Sansagao na Boca 7,50 Conjunto 7,25
Dofaitos Quantidade: Tipo: ° A6_Chato_15
RESULTADOS
Fragrancia/Aroma 8,00 Uniform. 10,00
sabor 7,88 Xicara Limpa 10,00
A3 Moca 13 Finalizacso 7,75 Amargor/Dogura 7,88
— — RESULTADOS Salinidade/Acidez 8,00 Equllibrio 7,88
Fragréncia/Aroma 775 Uniform. 10,00 Sensagao na Boca 7,75 ) Conjunto 7,78
Savor 718 Xicara Limpa 10,00 Dataitos. Quantidade: Tioo 0
Finalizagao 7,50 AmargariDogura 7,50 A7 Moca 9
Salinidade/Acidez 7,50 Equilibrio 7,50 - = RESULTADOS
Sencagao na Boca 7,50 Goniunto 750 Fragrancia/roma 8,00 Uniform. 10,00
Dataitos. Quantidada: Tipa: 0 Sabor 7,75 Xicara Limpa 10,00 ¢
Finalizagao 7,38 AmargorDogura 7,50
SalinidadeiAcidez 7,63 Equilibrio 7,50
Sensagdo na Boca 7,50 Conjunto 7,50
Defeitos Quantidade: Tipa: ']

Fonte: elaborado pelos autores, 2023.

Figura 2: Andlise de Condutividade Elétrica e Extravasamento Relativo de Eletrélitos das
fracdes e amostra do todo de Coffea Canephora do clone Al.
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Figura 3: Andlise de Sélidos Sollveis Totais das Figura 4: Andlise de Acidez Total Titulavel das
fragGes e amostra do todo de Coffea Canephora fragcdes e amostra do todo de Coffea
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Figura 5: Andlise de Carboidrato Total das fracdes e amostrado todo de Coffea Canephora
do clone Al.
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Figura 6: Andlise de umidade das fracdes e amostra do todo de Coffea Canephora do clone
Al
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Fonte: elaborado pelos autores, 2023.
Discusséo

Avaliando e discutindo a analise sensorial em questao, observa-se, na Figura 1, que os atributos de
faixa compreendida entre 6,0 a 10 obtiveram pontuac¢éo entre 7,25 a 8,00, como menor e maior nota.
Respectivamente, as pontuacdes podem ser observadas em: Finalizacdo, nas amostras A2_Chato_19
e A5 Chato 17; e Fragrancia/Aroma, Sabor e Amargor/Dogura, nas amostras A4 Moca 11,
A6_Chato_15e A7_Moca_9. Ja os atributos que variam entre 0 a 10, sua faixa obtida através da analise
sensorial pode ser encontrada entre 8 e 10, como menor e maior nota, observadas em: Uniformidade
e Xicara Limpa, de forma respectiva de menor e maior nota, nas amostras A5_Chato_17 e demais
amostras.

Quando observada a amostra A1_Bica_Corrida, nota-se que houveram pontuacfes acima e abaixo
para as fraces. E possivel compreender essa variacdo na A4 Moca_11 e A5 Chato 17, que
obtiveram 83,0 e 74,0 pontos, afirmando a diferenca da separacdo por peneiras. Assim, as fisico-
guimicas e quimicas encontram-se dispostas nas figuras 2, 3, 4, 5 e 6, portanto, na figura 2, observa-
se valores obtidos de Condutividade Elétrica e Extravasamento Relativo de Eletrélitos, onde o menor e
maior valor sdo encontrados, para ambas as andlises, nas amostras A1_Bica_Corrida e A5_Moca_17,
respectivamente, ficando claro a relagéo entre os componentes quimicos. Em sua tese, Prete (1992)
mostrou ter encontrado valores de condutividade elétrica variando entre 111,85 e 379,00 uS cmg?,
sendo que os valores obtidos nas andlises das amostras do Clone A1 est&o entre 68 e 170 uS cm™.
Os valores baixos e/ou altos desse componente quimico do gréo de café podem ser explicados através
dos métodos de poés-colheita do café, sendo eles: processamento, secagem, armazenamento, entre
outros. Ainda, Prete (1992), mostrou ter obtido valores significativos para os testes realizados com
genotipo, umidade, tamanho do grdo e quantidade de defeitos, permitindo entender que essas variaveis
contribuem de forma positiva ou ndo para valores de CE e REL e, consequentemente, na qualidade do
produto final.

Para analise de Sélidos Sollveis Totais (figura 3) do Clone Al, obteve-se a menor e maior média
nas amostras: A6_Chato_15 e A7_Moca 9, respectivamente. Como explicacao para esse fator, da-se
a forma com que o café foi submetido & secagem, onde Moreira (p.28, 2015 apud BOREM, 1992) nos
diz que a taxa de secagem influencia na qualidade do grdo, sendo que para elevadas taxas pode-se
encontrar trincas e rupturas e baixas taxas podem aumentar o risco de deterioracdo do grdo. Assim,

XXVII Encontro Latino Americano de Iniciagdo Cientifica, XXIII Encontro Latino Americano de Pds-Graduagdoe 4
X1l Encontro de Iniciagdo a Docéncia - Universidade do Vale do Paraiba — 2023

DOI: https://dx.doi.org/10.18066/inic0743.23



XXVII «"Inic XXIII-'IEpg XVII-'IIchr IIIﬂEnexun Xl «="2Inid

Encontro Latino Americar Encontro L icano Ln tro Encc ano Encontro Latino Americano
de Iniciagao Cientifica de Pos-Gra Gé J de L a de Iniciacao a Docéncia

A era digital e suas implicacdes sociais:
LI;l IC Desafios e contribuicoes

levando em consideragdo os tamanhos de peneira nas quais obtiveram a menor e maior média, nota-
se que a amostra A6, de maior peneira (15), obteve a maior concentracdo de SST quando comparado
a amostra A7, de menor peneira (9). E entendido que em grdos de peneiras maiores se faz necessario
um maior tempo de secagem, elevando a taxa da mesma e aumentando a deterioragdo, assim,
cumprindo a maior disponibilidade desses compostos pela ruptura das células como nos diz Mendonga,
Pereira e Mendes (p.240, 2005). Como parametro, as fragbes estudadas, ou seja, as diferentes
granulometrias existentes no trabalho, encontram-se proximas do valor de referéncia
(Al_Bica_Corrida), encontrando valor discrepante apenas na fracdo A7_Moca_9.

Quando observado a figura 4 nota-se valores contrastantes na analise sendo eles, para Acidez Total
Titulavel, o menor e maior valor encontrados nas amostras A3 _Moca_ 13 e A5 Moca_17. Cabe
ressaltar que as fragBes analisadas, em comparacdo com o valor de referéncia (A1_Bica_Corrida),
obtiveram oscilagBes pequenas, tendo resultados de 0,001 a 0,017 mmol/L OH/g acima do valor
encontrado para a Bica Corrida, que foi de 0,067 mmol/L OH/g. Os teores de acidez encontrados no
café cru podem sofrem alteracdes de acordo com os métodos realizados no periodo de pds colheita.
Assim, a depender das condigBes climaticas durante a colheita e secagem, local de plantio,
processamento, niveis de fermentacdo e estadio de maturacdo do fruto, pode-se obter valores
diferentes para esses compostos (PEISINO et al., 2015; MENDONCA, PEREIRA e MENDES, p. 240,
2005).

Na figura 5, nota-se que quando as fragdes retiradas da amostra de café sdo comparadas com a
amostra do todo (Al_Bica_ Corrida), é perceptivel uma variacdo de até 4,77% do valor de referéncia
(23,14%) para carboidrato total; e até 4,09% do valor de referéncia (19,41%). Cabe ressaltar, que
através da Correlacao de Pearson, obteve-se um resultado de 0,71, o que demostra ser uma correlacao
forte entre o Carboidrato Total e o Amido, levando-nos a entender que ambos estdo altamente
relacionados.

Para a andlise de umidade do grao (figura 6) apds o periodo de secagem do gréo, é indicado que
sua umidade esteja entre 11 e 12% b.u (Instituto Brasileiro de Café, 1977) para garantir que a qualidade
de grao seja mantida. Trona-se perceptivel, nas amostras em analise, que a umidade dos graos se
encontra abaixo na faixa ideal de armazenamento. A menor e maior média encontram-se dispostas nas
amostras A1_Bica_Corrida e A6_Chato_15.

Conclusao

Apbs as devidas andlises, demonstrou-se que: as amostras A4 _Moca_11 e A6_Chato_15 possuem
as maiores pontuacdes na analise sensorial, podendo destacar a Acidez Total Titulavel como um
componente quimico que pode estar relacionado a atribuicdo de pontos as amostras. Ja as amostras
A2_Chato_19, A3 Moca_13, A5 Chato_17 e A7_Moca_9, destacam-se como sendo as amostras com
menor pontuacdo sensorial dentre as fracfes avaliadas, podendo, assim, obter a relacdo com a
Condutividade Elétrica e Extravasamento de Eletrolito, fatores que estdo relacionados com danos a
membrana das células oriundos do pos colheita.

A partir dos resultados obtidos, € possivel concluir que existem diferencas nos atributos sensoriais,
guimicos e fisicos relacionados a granulometria.
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